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แบบสอบถาม 

แบบสอบถามเพ่ือการคนควาอิสระ 
 

เร่ือง  ทัศนคตขิองพนักงานท่ีมีตอระบบการวิเคราะหอันตรายและจุดวิกฤติท่ีตองควบคุม 
(HACCP) ในบริษัท ลําปางฟูดโปรดักส จํากัด 
แบบสอบถามน้ีจัดทําข้ึนเพื่อตองการขอมูลประกอบการคนควาอิสระ หลักสูตรปริญญาโท      
สาขาการจัดการอุตสาหกรรมเกษตร มหาวิทยาลัยเชียงใหม ขอมูลท่ีไดจากแบบสอบถามจะถูกเก็บ
เปนความลับ โดยจะนําเสนอผลการศึกษาในลักษณะท่ีผานการประมวลผลแลวเทานั้น ผูศึกษา
ขอขอบพระคุณในความรวมมือจากทานเปนอยางสูง 

 

กรุณาใสเคร่ืองหมาย  ลงในชองวาง  หนาขอความท่ีเปนคําตอบของทาน 

สวนท่ี 1 ขอมูลท่ัวไปเก่ียวกับผูตอบแบบสอบถาม 
1. เพศ 

 1.ชาย  2.หญิง 
2. อายุ 

 1. อายุ 20-29 ป  2. อายุ 30-39 ป  
 3. อายุ 40-49 ป  4. อายุ 50 ปข้ึนไป  

3. ระดับการศึกษาสูงสุด 
  1. ตํ่ากวาระดับ ป.6             2. ป.6  

   3. ม.3              4. ม.6 หรือ ปวช. 
   5. ปวส. หรือ อนุปริญญา     6. ปริญญาตรี 
4. ทานทํางานกับบริษัท ลําปางฟูดโปรดักส จํากัด มาเปนเวลาเทาไร 

 1. ระยะเวลาไมถึง 1 ป                                 2. ระยะเวลา 1 ปข้ึนไปถึง 5 ป 
 3. ระยะเวลา 5 ปข้ึนไปถึง 10 ป   4. ระยะเวลา 11 ปข้ึนไปถึง 15 ป 
 5. ระยะเวลา 15 ป ข้ึนไป  

5. ตําแหนงงานของทานในปจจุบัน 
 1. พนักงานแผนกผลิต   2. พนักงานแผนกควบคุมคุณภาพ 
 3. พนักงานแผนกคลังสินคา    4.  อ่ืนๆโปรดระบุ……………… 

 
 

เลขท่ี……… 
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6. ตําแหนงของทานในระบบ HACCP คืออะไร 
 1.  เปนคณะกรรมการ   2. เปนผูตรวจติดตามภายใน 
 3. ไมมีตําแหนง 

7.   ทานเปนหนวยงานประเภท/กลุมใด 
 1.  พนักงานรายวัน   2. พนักงานรายเดือน 

  
สวนท่ี 2 ทัศนคติท่ีมีตอระบบ HACCP ในบริษัท ลําปางฟูดโปรดักส จํากัด  
1) ดานความรูความเขาใจ ในขอกําหนดของระบบ HACCP  
1. ระบบใดท่ีจําเปนตองมี เม่ือมีการนําระบบ HACCP มาใช  

 1. Good Manufacturing Practice (GMP)  2. ระบบการจัดการส่ิงแวดลอม 
  3. ระบบคุณภาพ ISO 9001:2000   4.  กิจกรรม 5 ส. 

2. การใชระบบ HACCP ตองคํานงึถึงความสําคัญของขอใดมากท่ีสุด  
 1. วัตถุดิบและสวนผสมตองดี    2. ความปลอดภัยของผูบริโภค 

  3. กรรมวธีิผลิตอาหารตองถูกตอง   4. ข้ันตอนการผลิตตองควบคุม 
 5. พนักงานผลิตตองมีความรู 

3. หลักการของระบบ HACCP คือขอใด  
 1. ควบคุมและปองกันจดุวิกฤติ     
 2. สรางภาพลักษณของบริษัทใหเปนท่ีนาเช่ือถือแกลูกคา 
 3. คนหาอันตรายท่ีจะเกดิกับผูบริโภคแลวมีการควบคุม  
 4. ควบคุมอันตรายท่ีเกดิข้ึน 
 5. เพื่อใหไดการรับรองจากสถาบันรับรอง 

4. การจัดตั้งทีมงาน HACCP ควรรวบรวมบุคลากรจากหนวยงานฝายใด  
 1. ฝายผลิตและฝายควบคุมคุณภาพ   
 2. ผูบริหารและฝายควบคุมคุณภาพ 
 3. ฝายควบคุมคุณภาพและฝายบุคคล   
 4. ฝายผลิตและฝายคลังสินคา  
 5. ทุกฝายในองคกร            
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5. หลังจากท่ีมีการเลือกและแตงตัง้ทีมงาน HACCP แลว ตองดําเนินการอยางไร  
 1. จัดการฝกอบรมและขอคําแนะนําจากผูเช่ียวชาญ   
 2. ดําเนนิการทันที 

  3. เร่ิมทําการวิเคราะหกระบวนการผลิต  
  4. ดําเนนิการตามท่ีหัวหนาทีมส่ัง 

 5. ทําตามคําแนะนําของผูเช่ียวชาญ 
6. ผูท่ีมีหนาท่ีจัดทําคําอธิบายรายละเอียดของผลิตภัณฑตามระบบ HACCP คือใคร  

 1. หัวหนาฝายควบคุมคุณภาพ    2. หัวหนาฝายผลิต 
  3. หัวหนาฝายวิจยัและพฒันาผลิตภัณฑ  4. ทีมงาน HACCP 

 5. เจาหนาท่ีควบคุมเอกสารระบบ HACCP 
7. การเร่ิมวิเคราะหจุดอันตรายไดมาจากอะไร 

 1. สอบถามจากโรงงานอ่ืน    2. ฝายผลิตระบุมา 
  3. หัวหนาทีมระบุ   4. ตรวจคนจากเอกสารท่ีเกี่ยวของ 
  5. ข้ันตอนการผลิตอยางละเอียด 
8. ชนิดของอันตรายท่ีคํานงึถึงในระบบ HACCP 

 1. อันตรายกอนการผลิต อันตรายระหวางการผลิตและอันตรายหลังการผลิต 
  2. อันตรายท่ีเกีย่วกับโทษของพิษอาหารทางชีวภาพ 

  3. อันตรายท่ีทําใหผลิตภัณฑไมไดตามมาตรฐาน 
  4. อันตรายทางกายภาพ อันตรายทางเคมี และอันตรายทางชีวภาพ 
  5. อันตรายท่ีเกดิจากการจัดเก็บผลิตภณัฑไมถูกตอง 
9. อันตรายทางชวีภาพ หมายถึงลักษณะใด 

 1. อาหารเปนพิษ เนื่องจากมีเช้ืออหวิาห  2. ผลตกคางจากปุยชีวภาพ 
  3. สารพิษจากพืช   4. เศษแกวท่ีปลอมปนในอาหาร 
  5. การใชพืชท่ีผานการดัดแปลงพนัธุกรรม 
10. ขอบเขตในการวิเคราะหอันตราย คือขอใด 

 1. วัตถุดิบเขามาในโรงงาน     
 2. โรงผลิตจนถึงคลังสินคา 

  3. ต้ังแตวตัถุดิบ กระบวนการผลิต จนผลิตภัณฑถึงผูบริโภค 
  4. ทุกจุดท่ีฝายควบคุมคุณภาพทําการวเิคราะห 
  5. ผลิตภัณฑท่ีสงถึงผูบริโภค 
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11. จุดวิกฤติคืออะไร 
 1. จุดหรือข้ันตอนท่ีอาจทําใหผลิตภณัฑไมไดมาตรฐาน     
 2. จุดหรือข้ันตอนในกระบวนการผลิตท่ีอาจเกิดอันตรายตอผูบริโภค 

  3. จุดหรือข้ันตอนท่ีอาจทําใหเกิดอันตรายตอผูปฏิบัติงาน 
  4. จุดท่ีตองมีการวัดและบันทึกอุณหภมิูและเวลา 
  5. จุดท่ีตองใหฝายควบคุมคุณภาพ ทําการควบคุม 
12. ประโยชนหลัก ในการกําหนดวิธีการแกไขในแตละจุดวิกฤติ คือขอใด  

 1.  ผลิตสินคาไดรวดเร็ว 
  2. ทําใหช่ัวโมงการทํางานลดลง 
  3.  ผลิตภัณฑมีความปลอดภัยตอผูบริโภค 
  4. ปฏิบัติงานไดอยางปลอดภัย 

 5. ความสัมพันธกับเพื่อนรวมงานดีข้ึน 
13. การตรวจติดตามจุดวิกฤติควรเร่ิมเม่ือใด  

 1. เม่ือมีการตรวจรับรองระบบ    
 2. กอนมีผูเขาเยี่ยมชมกระบวนการผลิต 

  3. หลังจากท่ีมีการกําหนดคาวกิฤติท่ีจุดๆนั้น 
  4. หลังจากท่ีไดรับอนุมัติจากผูบริหารและฝายควบคุมคุณภาพ 

 5. เม่ือไดรับขอรองเรียนจากผูบริโภค 
14. เอกสารและการจัดเก็บบันทึกขอมูล มีความสําคัญมากท่ีสุดตอระบบ HACCP อยางไร 

 1. เพื่อใหทราบรายละเอียดการตรวจติดตาม และวิธีการแกไขแตละจุดวิกฤติ 
  2. เพื่อใหหัวหนาตรวจสอบวาการทํางานเปนไปตามขอกาํหนด 
  3. เพื่อใหระบบมีความสมบูรณ เปนท่ีพอใจของลูกคา 
  4. เพื่อนําไปประเมินผลการทํางานของพนักงาน 

 5. เพื่อใหทํางานไดเร็วข้ึน ประหยัดแรงงานและพลังงาน 
15. ความรับผดิชอบของระบบ HACCP เปนของใคร 

 1. เจาหนาท่ีควบคุมเอกสารระบบ HACCP  2. ทีมผูบริหาร 
  3. ฝายผลิตและฝายควบคุมคุณภาพ  4. ทีมงาน HACCP 
  5. ทุกคนในองคกร 
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2) ดานความรูสึกท่ีมีตอระบบ HACCP ในบริษัท ลําปางฟูดโปรดักส จํากัด  

ประเด็นท่ีเก่ียวของ HACCP 
ระดับความรูสึก 

เห็นดวย
อยางย่ิง 

เห็นดวย เฉยๆ 
ไมเห็น
ดวย 

ไมเห็นดวย
อยางย่ิง 

1 HACCP เปนระบบคุณภาพที่นิยมใชกันใน 
อุตสาหกรรมอาหาร 

     

2 ระบบคุณภาพทําใหบริษัทผลิตสินคาไดตรงตาม 
ความตองการของลูกคา 

     

3 ลูกคาเกิดความเช่ือมั่นในสินคาจากการที่บริษัท 
จัดทําระบบคุณภาพ 

     

4 HACCP สามารถใชรวมกับระบบคุณภาพอื่นๆ
ไดเปนอยางดี 

     

5 
 

ระบบคุณภาพชวยใหการจัดเก็บดูแลเอกสารเปน
ระบบ และมีประสิทธิภาพ 

     

6 ทานมีความเขาใจนโยบายคุณภาพที่บริษัทใชอยู 
ในปจจุบันชัดเจน 

     

7 การใชระบบ HACCP ทําใหทราบถึงอันตราย 
ที่เกิดขึ้นในกระบวนการผลิตสินคา 

     

8 การใชระบบ HACCP ทําใหควบคุมอันตราย 
ที่เกิดขึ้น ณ จุดใดๆของกระบวนการผลิตได 

     

9 การใชระบบ HACCP ชวยใหเกิดการรวบรวม 
ขอมูลเพ่ือใชในการวิเคราะห 

     

10 
 

การใชระบบ HACCP ชวยทําใหมีขอผิดพลาด 
ในการปฏิบัติงานนอยลง 

     

11 
 

การใชระบบ HACCP ชวยใหการดําเนินงาน 
 เฝาติดตามและตรวจสอบได 

     

12 การใชระบบ HACCPชวยทําใหการปฏิบัติงาน 
ของทานมีประสิทธิภาพมากขึ้น 

     

13 การใชระบบ HACCP ชวยคนหาสาเหตุของ 
ขอบกพรองที่เก่ียวกับกระบวนการผลิต 
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ประเด็นท่ีเก่ียวของ HACCP 
ระดับความรูสึก 

เห็นดวย
อยางย่ิง 

เห็นดวย เฉยๆ 
ไมเห็น
ดวย 

ไมเห็นดวย
อยางย่ิง 

14 
 

ระบบคุณภาพทําใหเกิดการปรับปรุงอยางตอเน่ือง 
มีประสิทธิภาพ 

     

15 ระบบคุณภาพชวยปองกันไมใหเกิดความ 
ผิดพลาดในการปฏิบัติงาน 

     

 

3) การประยุกตใชและพฤติกรรมการมีสวนรวมในการดําเนินการตามระบบ HACCP ในบริษัท ลํา
ปางฟูดโปรดักส จํากัด  

ประเด็นพฤติกรรมการมีสวนรวม 
ระดับพฤติกรรมการมีสวนรวม 

มากท่ีสุด มาก ปานกลาง นอย นอยท่ีสุด 

1 ทานมีสวนรวมในการวางแผนงานการนําระบบ 
HACCP มาใชในบริษัทฯ 

     

2 ทานมีสวนรวมในการจัดทําเอกสารตามระบบ  
HACCP 

     

3 ทานมีสวนรวมในการสรางความเขาใจและสราง 
จิตสํานึกแกพนักงานในการปฏิบัติตามระบบ  
HACCP 

     

4 ทานมีสวนรวมในการเขารับการฝกอบรมเก่ียวกับ 
ระบบ HACCP 

     

5 ทานมีสวนรวมในการจัดเตรียมและดูแลรักษา 
อาคารสถานที่ อุปกรณและเครื่องจักร ใหมีสภาพ 
สมบูรณและเหมาะสมตอการปฏิบัติงานตาม 
ระบบHACCP 

     

6 ทานมีสวนรวมในการปฏิบัติงานใหเปนไปตาม 
ระบบ HACCP อยางเครงครัด 

     

7 ทานมีสวนรวมในการควบคุมคุณภาพสินคา และ 
ความครบถวนของสินคา 

     

8 ทานมีสวนรวมในการติดตามและประเมินผลการ 
ปฏิบัติงานตามระบบ HACCP 

     

9 ทานมีสวนรวมในการเสนอความคิดเห็นในการ 
ปรับปรุงกระบวนการทํางานใหเปนไปตามระบบ 
HACCP 
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สวนท่ี 3   ปญหาและขอเสนอแนะ 
1) ปญหาและอุปสรรคในการจัดทําและนําระบบ HACCP มาใชในบริษัท ลําปางฟูดโปรดักส จํากัด 

ประเด็นปญหาและอุปสรรค 
ระดับความคิดเห็น 

มากท่ีสุด มาก ปานกลาง นอย นอยท่ีสุด 
1 ขาดงบประมาณในการปรับปรุงสิ่งตางๆให 

สอดคลองตามระบบ HACCP 
     

2 ขาดความเขาใจในวิธีการตรวจสอบภายในท่ี 
ถูกตอง 

     

3 การขอรับรองระบบ HACCP ไมไดรับความรวม 
มือจากผูที่เก่ียวของอยางจริงจัง 

     

4 การแกไขปญหาในระบบ HACCP ไมไดรับความ 
รวมมือจากผูที่เก่ียวของอยางจริงจัง 

     

5 พนักงานขาดความรูความเขาใจในขอกําหนดของ 
ระบบ HACCP 

     

6 การจัดทําเอกสารและบันทึกคุณภาพมีความยุงยาก 
 

     

7 การฝกอบรมพนักงานทําใหเสียเวลาและคาใชจาย 
 

     

8 การปฏิบัติงานตามขอกําหนดของระบบ HACCP  
มีความยุงยากซับซอน 

     

9 
 

ไมมีการติดตามประเมินผลการปฏิบัติงานอยาง 
ตอเน่ือง 

     

10 ขาดผูนําและแบบอยางที่ดีในการปฏิบัติงานตาม 
ระบบ HACCP 

     

11 ขาดความมุงมั่นของผูบริหาร 
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2) ขอเสนอแนะในการจัดทําและนําระบบ HACCP มาใชใหประสบความสําเร็จ 

ประเด็นขอเสนอแนะ 

ระดับความคิดเห็น 

เห็นดวย
อยางยิ่ง 

เห็นดวย ไมแนใจ 
ไมเห็น
ดวย 

ไมเห็น
ดวยอยาง

ยิ่ง 
 ดานการบริหารและจัดการ      

1 ผูบริหารควรใหการสนับสนุนในดานงบประมาณ 
อยางเพียงพอ 

  

2 ผูบริหารมองเห็นความสําคัญของระบบ HACCP  
 

     

3 ผูบริหารมีการจัดฝกอบรมพนักงานอยาง 
สม่ําเสมอ 

     

4 ผูบังคับบัญชาหรือหัวหนางานควรปฏิบัติตนเปน 
ผูนําและเปนแบบอยางที่ดีในการปฏิบัติงาน 

     

 ดานการปฏิบัติงาน      

1 พนักงานทุกคนตองตระหนักถึงความสําคัญและ 
ใหความรวมมือในการปฏิบัติงานอยางเครงครัด 

2 ผูปฏิบัติงานทุกคนควรมีความสามัคคี ชวยเหลือ 
ซึ่งกันและกัน 

     

3 
 

ผูปฏิบัติงานทุกคนควรมีสวนรวมในการเสนอ 
ความคิดเห็นและขอเสนอแนะตางๆ 

     

 ดานการสนับสนุนจากภาครัฐ      

1 ภาครัฐใหการสนับสนุนดานเงินทุนในการนํา 
ระบบ HACCP มาใช 

2 การใหการสนับสนุนผูเช่ียวชาญในการใหความรู 
อยางสมํ่าเสมอ 

     

3 ภาครัฐใหการสนับสนุนดานเอกสารความรูตางๆ  
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3) ความคดิเห็นสวนตัวของผูตอบแบบสอบถามท่ีมีตอการนําเอาระบบ HACCP  มาใช ใน 
     บริษัท ลําปางฟูดโปรดักส จํากัด 
.............................................................................................................................................................
.............................................................................................................................................................
.............................................................................................................................................................
............................................................................................................................................................. 
 

ขอขอบพระคณุท่ีใหความรวมมือในการตอบแบบสอบถาม 
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